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Необхідність створення мікроконтролерного вимірювача пов'язана з 
тим, що для забезпечення високої якості кефіру є саме контроль основних 
параметрів виготовлення кефіру. Незважаючи на різні методи 
виготовлення кефіру, схема виготовлення кефіру є типовою у своїй основі, 
тому мікроконтролерний вимірювач, що розробляється, позволить 
підвищити якість кефіру на будь якому підприємстві, що його виготовляє, 
завдяки своєчасному контролю основних етапів технологічного процесу. 
В основі виробництва кефіру лежить контроль молока, нормалізація, 
очищення, пастеризація і гомогенізація молока при температурі (92 ± 2) 0С 
взимку, (60 - 65) 0С влітку і тиску (15 - 17,5) МПа, заквашування та його 
квашення при температурі (17 - 20) 0С влітку, (22 - 25) 0С взимку [1]. 
Структурна схема мікроконтролерного вимірювача параметрів 
технологічного процесу виготовлення кефіру наведена на Рис. 1. Вона 
складається з аналогової й цифрової частини. 
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Рисунок 1 – Структурна схема мікроконтролерного вимірювача параметрів 
технологічного процесу виготовлення кефіру 
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Аналогова частина містить у собі: первинні вимірювальні 
перетворювачі: ПВП1, ПВП2, ПВП3 – датчики призначені для контролю 
температури, ПВП4 – датчик призначений для контролю тиску, ПВП5 – 
датчик призначений для контролю кислотності, ПВП6 – густиномір 
промисловий призначений для контролю густини. 
У цифрову частину входять АЦП – аналого-цифровий перетворювач, 
призначений для перетворення вхідної безперервної величини (напруги), 
що містить вимірювальну інформацію у цифровий код і передачі її на 
мікроконтролер; мікроконтролер, необхідний для обробки вимірювальної 
інформації, керування даною інформацією, забезпечення обміну даними 
між окремими частинами схеми та зовнішніми пристроями, відображає 
інформацію на ЦВП – цифровому відліковому пристрої та передає до 
персонального комп’ютера (ЕОМ) по інтерфейсу RS485; генератор 
синхронізуючих імпульсів (Г) виробляє синхроімпульси, необхідні для 
роботи мікроконтролера; пульт керування (ПК) виконує початкове 
налаштування мікроконтролеру, та забезпечує його скидання; інтерфейс 
RS 485 призначений для обміну даними із зовнішніми пристроями, 
зокрема з ЕОМ; цифровий відліковий пристрій (ЦВП) необхідний для 
цифрового відображення інформації на екрані. 
У якості датчика температури обираємо терморезисторний датчик 
температури PT100 серії ТТ Klay [2]. 
Оскільки густина молока, що береться в якості сировини, грає 
суттєву роль при виготовленні кефіру для її контролю ми обираємо датчик 
густини НВЦ-П21 [3]. 
Щоб перевірити якість готового продукту необхідно перевірити його 
кислотність. Для цього ми обираємо датчик кислотності pH-101П 
призначений для вимірювання і контролю кислотності кефіру в кінці його 
виробництва [4]. 
Оскільки всі процеси проходять в резервуарах то нам необхідно 
контролювати тиск в них. Для цього ми обираємо ємнісний датчик тиску 
DMD 331-A-S-LX / HX [5]. 
Мікроконтролер реалізований на мікросхемі ATmega16, здійснює 
обробку результату вимірювання і передає готовий результат вимірювання 
на цифровий відліковий пристрій, представлений мікросхемою MT-16S2D. 
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